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．緒 言
塩麹は，穀物に麹カビを接種して作った麹を食塩
と一緒に混ぜ合わせて溶解させた半固形から粥状の
食品で，塩味とうま味をあわせもつ日本の伝統的な
発酵調味料である。
麹自体の歴史は古く，８世紀前期に編纂された「播
磨国風土記」に初めて麹が登場し，麹を使って酒を
醸したという一節が記されている１）。これまで醸造
をはじめとしたさまざまな食品の製造に利用されて
きた麹菌は，日本の食文化を支える発酵食品の生産
にはなくてはならない微生物であることから，２００６
年に日本醸造学会によって「国菌」に認定されてい
る１），２）。
また，塩麹も古くから三五八やべったら漬けなど
の漬床に利用されてきたが，２０１１年後半頃から調味
料としての利用が注目され，料理や菓子のおいしさ
やうま味を引き出すことから塩麹を扱ったレシピ本
や書籍の出版３）～６），市販塩麹製品の製造販売がさ
れている。
食品に塩麹を加えたり，塩麹に漬けることで，麹
菌が産生する酵素の作用がうま味や肉質の軟化に影
響を与える７）とされる。しかし，市販塩麹の酵素活
性では糖質分解系の酵素に比べタンパク質分解系の
酵素活性が高いとの報告８）や，商品によって酵素活
性には差が見られる８），９）ことが報告されている。
本研究では，学生を対象としたアンケート調査に
より塩麹利用の現状を知るとともに市販塩麹６種の
性状などの測定を行うことで市販塩麹の品質を明ら
かにしたいと考えた。さらに，市販塩麹を使用して
調製した加工・調理食品の性状測定や官能評価を行
い，市販塩麹の利用効果について検討したので報告
する。
．方 法
１．アンケート調査
２０１３年４～５月に，本学学生を対象として，無記
名の自己式調査法によるアンケート調査を実施した。
調査項目は，塩麹の利用状況や用途および利用効果
などである。集計方法は「Excelアンケート太閤」
を用い単純集計，クロス集計および解析を行った。
２．市販塩麹の性状測定
１）試料とした市販塩麹
市販塩麹の特性を調べるため，メーカーの異なる
市販塩麹６種（試料 A～F）を購入し試料とした。
２）塩分測定
市販塩麹をホモジナイズした後，重量比で１０倍に
希釈して１０倍希釈試料液を調製した。この希釈試料
液をデジタル塩分計 ES‐４２１（株式会社アタゴ製）
を用いて測定し，測定値に１０を乗じた値を市販塩麹
の塩分含量％（g／１００g）として表した。
３）水分測定
市販塩麹をホモジナイズした後，加熱乾燥式水分
計MX‐５０（株式会社エー・アンド・デイ製）によ
り，水分含量を測定した。
３．市販塩麹の利用効果
麹を利用して製造されたさまざまな調味料や嗜好
品があるが，麹そのものの優れた調味効果が注目さ
れて万能調味料として製品化されたのが塩麹である。
塩麹が他の調味料と異なる点は含まれる酵素の作用
によって食材本来の香味を引き出しておいしくする
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ことや食感をやわらかくするところである。特に，
塩麹に含まれるプロテアーゼの働きがうまみの増加
や肉質の軟化に関与し，アミラーゼの働きによって
甘みが増すとされる２）。そこで，本研究では原材料
として使用する食塩を市販塩麹に置き換えてキャラ
メル，クラッカー，食パン，鶏肉のグリルを調製し，
食塩使用の標準試料および塩麹使用の試験試料の性
状測定や官能評価を実施して両者の比較を行った。
今回試料調製に使用した市販塩麹は，試料 A（測
定による塩分含量：１０．０％）を用いた。なお，測定
した市販塩麹の塩分含量から，食塩を使った時と同
じ塩分となるように塩麹の使用量は調整した。
１）標準試料および試験試料の調製方法
ａ）キャラメルの調製
食塩を用いた標準試料である食塩キャラメルの原
材料および使用量は，牛乳７５g，生クリーム１００g，
砂糖６０g，バタ １ー０g，食塩１gとした。試験試料で
ある塩麹キャラメルは，塩麹の塩分含量から同じ塩
分含量になるように調整した。食塩以外の原材料は
同じものを同量使用した。
ｂ）クラッカーの調製
標準試料の食塩クラッカーの原材料および使用量
は，中力粉２５g，米粉２０g，豆乳３０cc，油６g，ベー
キングパウダー１g，食塩０．８５gとした。試験試料
の塩麹クラッカーは，前述のキャラメル調製と同様
に塩麹の塩分含量から塩麹の使用量を，そして塩麹
の水分含量から豆乳の使用量を調整した。２㎜厚さ
に伸ばした生地を２．５㎝程度の四角形２０枚に切り分
け，１８０℃１２分，裏返して１６０℃９分焼き上げた。
ｃ）鶏肉のグリルの調製
標準試料は，鶏もも肉１枚（約２５０g）に肉重量に
対し０．７％の食塩をし，冷蔵庫内で３０分保存後１８０℃
のオーブンで２５分間焼いた。試験試料は，同じ塩分
含量になるように塩麹を使用して３０分および一夜
（２４時間）冷蔵庫内で漬け込んだ後，同様に焼いた。
ｄ）食パンの調製
ホームベーカリー（Panasonic SD-BMS１５１）を用
い，「食パンコース」により標準試料および試験試
料を調製した。標準試料の配合材料および割合は，
ホームベーカリーに示された基準配合を用いた。試
験試料は，同じ塩分となるように塩麹の使用量を調
整するとともに塩麹に含まれる水分量より加水量を
調整した。
２）標準試料および試験試料の性状測定
ａ）色の測定
色彩色差計 CR‐２００（ミノルタカメラ株式会社）
を用いて試料の表面の色を測定し，L＊値，a＊値，b＊
値で表した。食パンについては，クラム（内相）部
分の色を測定した。
ｂ）水分測定
加熱乾燥式水分計MX‐５０（株式会社エー・アン
ド・デイ）により，水分含量を測定した。
ｃ）比容積
食パンについては，菜種法によりパンの容積を測
定し，その値をパン重量で除して比容積とした。な
お，菜種法は誤差が生じやすいため，１試料につき
３回測定した平均値を用いた。
３）物性測定
破断強度試験は，クリープメーター RE２‐３３０５（株
式会社山電）を用いて測定した。食パンの測定条件
は，ロードセル：２kg，速度：１．０mm/sec．圧縮
率：１００％，プランジャー：くさび型とした。鶏肉
およびキャラメルは，ロードセル：２０kg，速度：１．０
mm/sec．圧縮率：１００％，プランジャー：くさび
型の条件で測定し，クラッカーについては，ロード
セル：２０kg，速度：１．０mm/sec．圧縮率：１００％，
プランジャー：No．３（φ１６mm円柱形）を用いた。
４）官能評価
本学学生および教員をパネルとして，調製した標
準試料および試験試料を用いて官能評価を実施した。
評価項目は，味・塩味・外観・香り・硬さ・食感
（キャラメルについては舌触り）・総合の７項目に
ついて，５段階評価で嗜好性について評価をしても
らった。ただし，食パンは，７項目に加えて内相の
色についての評価も加えた。
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．結果および考察
１．アンケート調査
アンケート調査の有効回答者数は，１４８名であっ
た。対象者の属性は，男性９．５％，女性９０．５％であ
り，世帯構成では２世代世帯が最も多く４８．０％を占
めていた。図１は，塩麹の認知度を示したものであ
るが，「塩麹を知っている」は８７．２％（１２９名）とか
なり高く，塩麹が広く知られていることを物語って
いた。しかし，実際に塩麹を「利用したことがある」
のは，図２のとおり「塩麹を知っている」と答えた
人の３７．２％（４８名）であり，知ってはいるが使って
いないという現状が明らかとなった。
また，塩麹の用途としては，図３に示したとおり
「肉料理」への利用が圧倒的に高く利用したことが
ある人の６８．８％を占め，「魚料理」，「野菜料理」と
続いていた。レシピ本には菓子への利用４）も記載さ
れているが，実際の用途は肉や魚の料理における使
用がほとんどであった。図４に示した塩麹によって
どのような効果があったかでは，「おいしくなる」
や「うま味が強くなる」と感じる人は半数以上であ
り，続いて「やわらかくなる」，「まろやかになる」
が挙げられていた。
２．市販塩麹
市販塩麹 A～Fの写真と商品に表示されている原
材料名などを表１に示した。すべての試料の原材料
表示に酒精（アルコール）が記載されていた。酵素
活性を低下させずに微生物の働きをコントロールし
保存性を高める方法としてアルコール添加が効果的
である８）ことから，酒精（アルコール）が使用され
たと推察された。表示事項に関しては，任意である
栄養成分表示が記されていたものは３種であり，そ
れらには食塩相当量の記載も見られた。
また，市販塩麹の性状測定の結果を表２に示した
が，市販塩麹の塩分測定値は９．８％～１２．５％の範囲
となり平均すると１０．８％となった。食塩相当量が表
示されている３種については，食塩相当量から塩分
含量を算出して示したが，多少差が見られる試料が
あった。水分含量については，３７．７８％～５０．３８％と
幅が見られ，表１の外観写真からも試料による形状
の差が確認できた。
図１ 塩麹の認知度 n＝１４８
図２ 塩麹の利用状況 n＝１２９
図３ 塩麹の用途 n＝４８
図４ 塩麹の効果 n＝４８
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３．市販塩麹の利用効果
１）キャラメルにおける効果
標準試料と試験試料について，物性測定の結果を
表３，性状測定の結果を表４に示した。水分含量は，
標準試料である食塩キャラメルが０．１２％，試験試料
である塩麹キャラメルは０．５４％とやや差が見られた。
色の測定では，t検定による有意差判定を行ったが，
標準試料と試験試料の間には差は見られなかった。
食塩キャラメルの破断応力が塩麹キャラメルに比
べ大きく破断に要する力に差が見られたが，塩麹
キャラメルの水分含量が高いことが影響していると
推察された。
また，２２人のパネルによる官能評価の結果を図５
に示した。香りを除くすべての項目で塩麹キャラメ
ルの評価が高かった。t検定による有意差判定をし
たところ，塩味（p＜０．００１），舌触り（p＜０．０１），
味（p＜０．０５）および総合（p＜０．０５）において塩
麹キャラメルが有意に好まれていた。
２）クラッカーにおける効果
標準試料の食塩クラッカーの水分含量６．７１％，試
験試料の塩麹クラッカーでは５．０８％となった。色の
測定では，塩麹クラッカーの L＊値が高くなり，逆
に a＊値，b＊値は低くなった。特に，a＊値にかなり
違いが見られた。
物性測定の表３から，食塩クラッカーの破断応力
が塩麹クラッカーに比べ大きく，破断に要する力に
差が見られた。
また，１７人のパネルによる官能評価の結果を図６
に示した。味，塩味，香り以外の項目では塩麹キャ
ラメルの評価が高かった。t検定による有意差判定
表１ 市販塩麹の写真と表示
市販塩麹
試料Ａ 試料Ｂ 試料Ｃ 試料Ｄ 試料Ｅ 試料Ｆ
名 称 米麹調味料 こうじ加工品 米麹調味料 米こうじ調味料 塩こうじ 米こうじ調味料
原材料名
米（国産），
玄米（国産），
食塩，酒精
米こうじ，食塩，
酒精
米麹，食塩，酒
精
米（国産），
食塩（国産），酒
精
米こうじ，食塩，
酒精
米（国産），
食塩，こうじ菌，
酒精
内 容 量 ２５０g ２００g ３２０g １６０g １６０g １６０g
保存方法
直射日光をさけ
て保存
直射日光を避け，
涼しいところで
保存
直射日光，高温
多湿をさけて保
存
直射日光を避け，
冷暗所で保存
直射日光を避け
てなるべく涼し
いところで保存
直射日光を避け
冷暗所で保管
表２ 市販塩麹の塩分および水分測定結果
試料（市販塩麹） 表示による塩分（％） 塩分測定値（％） 水分含量（％）
A １１．２ １０．０ ４４．９５
B １０．０ ９．８ ４２．０１
C １２．５ １０．９ ３７．７８
D －（表示なし） １０．０ ５０．３８
E －（表示なし） １２．５ ４４．２２
F －（表示なし） １１．６ ４０．７６
n＝３ 表示による塩分（％）は，商品に表示された食塩相当量より算出
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をしたところ，外観（p＜０．００１），硬さ（p
＜０．０５）および総合（p＜０．０５）において塩
麹クラッカーが有意に好まれていた。
３）鶏肉のグリルにおける効果
表３に示した鶏肉のグリルの標準試料（食
塩）では破断応力が最も高く，塩麹に３０分漬
け込んだ試験試料（塩麹３０分）では，破断応
力が低下し肉質の軟化が認められた。しかし，
一夜漬け込んだ試験試料（塩麹一夜）では，
塩だけで漬け込んだ場合には及ばないものの
表３ 物性比較 （n＝３）
キャラメル 破断応力（×１０６Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） ２．６６７±１．６８１ ４２５０．０±２６０９．４ １５．３４±４．７７ １．１５４±２．３６７
Ｂ（塩 麹） ０．１６４±０．１０７ ２７１．０±１８５．７ ５．９７±２．９０ ０．０４８±０．０６２
クラッカー 破断応力（×１０５Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） ３．７５９±２．４２８ ７７０７．０±４９７７．９ １０．３７±４．２１ １．５８３±１．３５０
Ｂ（塩 麹） ２．６２８±１．５４３ ５３８８．０±３１６３．０ １０．４２±７．０４ １．１９８±０．７４９
鶏肉のグリル 破断応力（×１０６Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０５Pa）
Ａ（食 塩） １．３３９±０．９１２ ２１４４．４±１４９４．２ ８５．８９±７．７３ １．８２７±３．１００
Ｂ（塩麹３０分） ０．４４０±０．４６６ ６７６．０±７５０．８ ４３．７６±３８．２５ ０．２８９±０．５９０
Ｃ（塩麹一夜） ０．７０７±０．４４８ １１３１．１±７７９．５ ６８．７４±１７．２３ １．０８５±１．６１５
食パン 破断応力（×１０４Pa） 破断荷重（gf） 破断歪率（％） もろさ応力（×１０４Pa）
Ａ（食 塩） ２．９４８±０．９１１ ６１．９±１６．８５ ５７．２５±５．７５ ０．５５９±０．４１５
Ｂ（塩 麹） ３．７２６±１．２３１ ６８．０±２２．１９ ６９．４６±５．２９ １．０９５±５．４３７
表４ 性状比較 （n＝３）
キャラメル 水分含量（％） L＊値 a＊値 b＊値
Ａ（食 塩） ０．１２ ７６．９７ －１．００ ＋２５．００
Ｂ（塩 麹） ０．５４ ７６．８３ －０．７０ ＋２６．２４
クラッカー 水分含量（％） L＊値 a＊値 b＊値
Ａ（食 塩） ６．７１ ５５．６０ ＋１３．２６ ＋３３．４９
Ｂ（塩 麹） ５．０８ ７５．０１ ＋２．９９ ＋３１．０４
食パン クラム水分含量（％） クラム L＊値 クラム a＊値 クラム b＊値
Ａ（食 塩） ４８．０１ ７０．２５ －２．３３ ＋８．７２
Ｂ（塩 麹） ４４．７０ ７０．２２ －２．２７ ＋９．１３
食パン 比容積 クラスト L＊値 クラスト a＊値 クラスト b＊値
Ａ（食 塩） ４．７８ ５９．２３ ＋９．０８ ＋３２．２６
Ｂ（塩 麹） ４．８７ ５０．５９ ＋１３．７４ ＋３１．２８
図５ キャラメルの官能評価
t検定 ＊p＜０．０５ ＊＊p＜０．０１ ＊＊＊p＜０．００１ n＝２２
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肉質が硬くなる傾向が見られた。長時間の漬け込み
では硬化がおこる可能性もあり，引き続き検討が必
要である。
さらに，パネル２１人による官能評価の結果を図７
に示したが，評価点に大きな差が見られず t検定の
結果からも試料間に有意な差は認められなかった。
４）食パンにおける効果
表４に示したように，食パンのクラム（内
相）部分の水分含量は標準試料で４８．０１％，
試験試料は４４．７０％であった。比容積は前者
が４．７８，後者は４．８７となり，食パンの膨れに
大きな差は見られなかった。ホームベーカ
リー使用による食パンの性状については，２０
回の繰り返しによる再現性実験からクラム部
分の水分含量４７．５±０．５％，比容積４．６６±
０．２１％と筆者は報告している１０）ことから，試
験試料の水分含量はやや低いが比容積は近似
していた。さらに，標準試料と試験試料のク
ラスト（外皮）部分およびクラム部分の焼色
を比較したところ，クラスト部分の a＊値に
違いが見られ，塩麹使用食パンの値が高く赤
みが強い焼色となっていた。これは，塩麹に
含まれる酵素によりデンプンやタンパク質が
分解され，アミノカルボニル反応による着色
がより強く表れたと推察される。
また，表３のクラム部分の物性測定の結果
から，塩麹を使った試験試料の破断応力が大
きくなりやや硬い傾向が見られた。
このように，焼色や物性測定の結果には違
いが見られたが，図８に示したように２２人の
パネルによる官能評価では両者に有意な差は
認められなかった。
 要 約
塩麹は，塩味とうま味をあわせもつ日本の
伝統的な発酵調味料である。料理や菓子のお
いしさやうま味を引き立てることから調味料
としての利用が注目され，レシピ本や市販塩
麹が販売されている。本研究では，学生を対象とし
たアンケート調査により塩麹利用の現状を知るとと
もに市販塩麹６種の性状測定を行うことで市販塩麹
の特徴を明らかにした。さらに，市販塩麹を使用し
て調製した加工・調理食品の性状・物性測定や官能
評価を行い，市販塩麹の利用効果についても検討し
た。
図６ クラッカーの官能評価
t検定 ＊p＜０．０５ ＊＊＊p＜０．００１ n＝１７
図７ 鶏肉グリルの官能評価
t検定 有意差なし n＝２１
図８ 食パンの官能評価
t検定 有意差なし n＝２２
植田和美・渡邊幾子
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１．アンケート調査の有効回答者数は，１４８名であ
り，男性９．５％，女性９０．５％であった。「塩麹を知っ
ている」は８７．２％とかなり高かったが，実際に「利
用したことがある」はその３７．２％に過ぎず，知って
はいるものの実際に利用しているものは少なかった。
２．市販塩麹の塩分含量は９．８％～１２．５％の範囲と
なり平均すると１０．８％となった。食塩相当量が表示
されている３種については，食塩相当量から塩分含
量を算出して示したが，表示と測定値の間に多少差
が見られる試料があった。水分含量について
は，３７．７８％～５０．３８％と幅が見られ，外観からも半
固形から粥状まで試料による形状の差が確認できた。
３．市販塩麹の利用効果として，食塩を使った標準
試料と食塩を塩麹に置き換えた試験試料を調製し比
較した。キャラメルおよびクラッカーでは，官能評
価の総合評価において差が認められ，塩麹を使用し
た試験試料が有意に好まれた。鶏肉のグリルは，破
断強度試験から３０分間塩麹に漬けた試料が塩を使用
した標準試料よりやわらかくなるという結果が得ら
れたが，官能評価では有意差は認められなかった。
さらに，食パンにおいても焼色や硬さなどにやや差
があったが，官能評価では有意な差は認められな
かった。
４．本研究では，市販塩麹を使用して調製した加
工・調理食品の性状測定や官能評価を行うことで，
市販塩麹の利用効果について検討した。しかし，市
販塩麹の酵素活性にはメーカーによって差が見られ
るとされることから，今後は各市販塩麹の酵素活性
の測定を行い検討する必要があると考える。
本研究の一部は，日本調理科学会平成２５年度大会
（奈良女子大学，平成２５年８月２３日）において発表
した。
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